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Invention a pour objet un proc^d^ de fabrication de concen- 
tres de prot^ines de poissons par voie enzymatique, lee enzymes 
iitilis^s pour le traitement ^tant lee enzymes prot^olytiques conte- 
nus dans lea viscferes des poissons fraie constituant la mati^re 
5 premiere - 

invention a ^galement pour objet tine installation poxir 
mettre en oeuvre ce proc^d^, 

Diff^rents proc^des de fabrication de concentres de prot^i- 
nes de poissons sont actuellement connus. Parmi ceux-ci, on peut 

10 citer par exemple les proced^a par hydrolyse acide de la mati^re 
premi&re ou ceiix faisant appel k une hydrolyse h chaud k des tem- 
peratures eievees, de I'drdre de 100«C. L'hydrolyse de la matlfere 
premiere constitute par le poisson, lorsqu'elle est effectute dans 
de telles conditions, peut cependant entralner la destruction de 

15 vitamines d'origine ainsl que la destruction d'une partle Impor- 
tante des acides amines composant 1* ensemble des proteines de 
poissons* 

On a alors propose de fabriquer de tele concentres de protei- 
nes de poissons par voie enzymatique, lee enzymes necessaires k ce 

20 traitement etant trouves dans les viscferes des poissons constituant 
la matifere premiere. Cependant, lee precedes connus faisant appel 
k un traitement enzymatique ne permettent pas d'obtenir une concen- 
tration optimale des vitamines et des acides amines d'origine- 

C'est un but de 1' invention de foumir un precede de fabrl- 

25 cation de concentres de proteines de poissons par voie enzyinatique 
utilisant les enzymes proteolyi;iques contenus dans les visceres de 
poissons, precede qtii permet d'obtenir un concentre de proteines 
de poissons dans lequel I'echelle naturelle des acides amines cons- 
tituant 1' ensemble de ces proteines est respectSe exactement et 

50 une concentration maximale des vitamines d'origine est obtenue. 

Ce but est atteint, eonformement k 1' Invention, par un pro- 
cede de fabrication de concentres de proteines pear voie enzymati- 
que dans lequel la mati^re premifere constituee par des poissons et/ 
ou des viscferes de poissons, additionnee d'une certaine quantite 

55 d»eau, est portee rapidement k une temperature de 40**C environ, le 
pH du milieu est alors ataene aux environs de 4,5 eventuellement 
par 1» addition d* acide, le melange est ensuite porte lentement 
Jusqu'k une temperature ne devant pas exceder lO^C et pendant une 
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dur^e telle qu'une fraction pr^d^termin^e de prot^ines est dia- 
soute, cee trois ^tapea constltuant la digestion proprement dite, 
le llquide obtenu h la fin de cette digestion, llquide qui eat 
compost d'huile de poiason, d'un jus de prot^olyse riche en acides 
5 amines et de sediments composes de matl&res non dlssoutea ainsi 
que de prot^ines non dlg^r^ea, etant alors traits dans une instal- 
lation de fl^paration appropri^e. 

I'eau ajout^e k la matifere premifere a pour "but de faciliter 
I'hydrolyse, et elle est ajout^e g^n^ralement dans un volume cor- 

10 respondant au quart du volume de la matlfere premiere. 

Les conditions de pH du milieu doivent Stre d^termin^es et 
r^gl^es avec precision si l^on veut obtenlr un concentre de prot^i- 
nes d'une valeur nutritive ^lev6e. Le rdglage k environ 4,5 du pH 
du milieu r^actionnel port^ k 40*»C peut etre effectu^ par addition 

15 de tout acide respectant I'^chelle naturelle des acides amines, 
par exemple 1' acide chlorhydrique , I'acide ac^tique, 1' acide lac- 
tique. 

La mont^e rapide en temperature jusqu'^ AO^C s'effectue, 
d'une manifere g^n^rale, pendant environ 30 it 45 minutes. La deuxife- 

20 me phase de digestion pendant laquello la temperature est lentement 
portee jusqu'k environ lO^Q a une dur4e d* environ 4 k 10 heures, 
la dur^e de la digestion ou prot^olyse etant d'autant plus rapide 
que la quantity de viscbres par rapport k la. chair de poisBon cons- 
tituant la matifere premifere est plus importante. 

25 Alors que le pH se maintient aux environs de 5 pendant toute 

la phase de montee lente en temperature, c'est-^-dire la phase au 
cours de laquelle la temperature passe de 40«C Jusqu'k environ 
70<^C, le pH monte jusqu'a une valeur d* environ 6 quand la propor- 
tion voulue de proteines ichtyologiquee est dissoute. 

30 Un moyen tr&s simple est alnsl offert pour mettre fin it la 

proteolyse que I'on arrHe lorsque le pH du milieu reactionnel est 
d' environ 6« 

Un autre moyen pour mettre fin k la proteolyse consiste k me- 
surer le pourcentage de matiferes non dlssoutes k I'aide d'un echan- 
35 tillon du milieu reactionnel que I'on soumet k une centrifugation 
et k arr&ter 1* operation de proteolyse lorsque l*on obtient, apr^s 
centrifugation, une quantity de matlfere s^che inferleure k une va* 
leur predeteradnee, par exemple 25 ?C» cette mat lire s^che etant 
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constitute par diverses substances non dissoutes telles qu'tcailles, 
arStes, etc. et par les prottines non digtr^ea lors du traitement 
enzymatique • 

Une installation pour la miae en oeuvre du proctdt comprend 
5 principalement, & la suite d'un dlgesteur, dee moyens de traitement 
du liquide obtenu k la fin de la digestion ou prottolyse et qui se 
trouve encore k une temperature voisine de 70°C« Le edits moyens 
propres k effectuer des separations dites "en cascade** du liquide 
de manifere k stparer ses constituants, c'est-k-dire I'huile et la 

10 graisse de poisson, le jus de prottolyse et les stdiinents, compor- 
tent un premier sdparateur centrifuge qui stpare les sediments d'un 
liquide constitue par les' huiles et graisses de poisson et le jus 
de prottolyse, un de\ixifeme stparateur centrifuge dans lequel est 
smeni ce liquide et qiii s^pare les huiles et graisses de poisson 

15 du jus de prottolyse, au moins un dispositif de traitement du jus 
de prottolyse qui r^duit de fa^on sensible sa teneur en eau et un 
dispositif de traitement des sediments, le jus de prot^olyse obte- 
nu k la sortie du second s^parateur centrifuge pbuvant etre ament 
par une premiere derivation de transport vers le ou les disposi- 

20 tif(s) de traitement du jus de prottolyse et/ou par une deuxifeme 
derivation de transport vers l^entrte du dispositif de traitement 
des sediments. 

Les concentres de proteines obtenus conformement k 1' inven- 
tion peuvent gtre utilises en alimentation humalne et animale potir 
25 leurs proprietes stimulantes et les effets de diminution de I'as- 
thenie, de prise de poids, de diminution de la fatigue* 

De tele produits peuvent egalement Stre utilises en cosmeto- 

logie- 

Le jus de proteolyse constitue egalement un produit interes- 
30 sant grace & sa grande richesse en acides amines et il peut Stre 
Boumis par tout precede connu approprie k un traitement de separa- 
tion des divers acides amines qu*ll comprend « ces acides amines 
pouvant Stre utilises dans 1' Industrie pharmaceutique. 

L' invention sera bien comprise k la lecture de la descrip- 
55 tion ci-apres, faite k titre d'exemple, et en reference au dessin 
annexe dans lequel : 

^ la figure 1 est un schema montrant les difftrents etages 
d'une installation selon 1* invention ; et 
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- la figure 2 est \me vue en perspective d'tme forme de rea- 
lisation d*un digeeteur utilig^ pour le traitement enzymatique 
selon 1' invention • 

La fabrication de concentres de proteinea de poissons peut 
3 &tre conduite dans une installation du type de celle montr^e sur 
la figure 1 . Dans xrne telle installation, la matifere premiere cons- 
titute de poissons frais et/ou de viscferes de poissons frais est 
amende dans un broyeur 10 ou elle aubit un "broyage grossier. La 
sortie du broyeur est relive par wae conduite 11 a 1' entree d'un 

10 digesteur 12 ou la matifere premifere, additionnte d^un volume d*eau 
repr^sentant environ le quart de son voltune, subit le traitement 
enzymatique precedemment dtcrit : le melange est porte rapidement h 
une temperature d' environ 40*^C, le pH est ensuite a juste k enviaron 
4,5 et la temperature est ensuite portee lentement jusqu'k un maxi- 

13 mum de 70^C, cette deuxi^me phase de montee en temperature durant 
jusqu'k ce qu'une quant ite predeterminee de proteines de poissons 
soit dissoute. 

Les digesteurs utilises peuvent Stre de deux types, soit 
horizontaux, soit verticaux, et sont composes de doubles parois, de 

20 preference en acier inoxydable, permettant le chauffage par bain- 
marie. Un agitateur rotatif ou h. mouvement altematif monte dans le 
digesteur est actionne de fa9on k remuer lentement la maese k dige- 
rer, ce qui permet de repartir de manifere homogfene la chaleur et 
les enz3nDes actifs dans 1' ensemble de la masse. 

25 La figure 2 montre une forme de realisation particuli&rement 

avantageuse d'un digesteur dans lequel peut §tre effectue le trai- 
tement enzymatique selon 1' invention. Ce digesteur comprend un bac 
110 en acier inoxydable sensiblement semi-cylindrique dans lequel 
est versee la matifere k digerer et qui est porte par un deiixifeme 

30 bac 111 en acier inoxydable, egalement sensiblement semi-cylindri- 
que, mais de dimensions plus grandee de mani^re k menager entre les 
paroie des deux bacs un espace qui est rempli de la quantite de 
fluide, par exemple de I'eau, liecessaire pour le chauffage de la 
masse contenue dans le bac 110. 

35 Le fluide de chauffage est lui-m&me chauffe par un serpentin 

121 dans lequel circule de la vapetir detendue, ce serpentin repo- 
sant sur la parol interne du bac 111 par tout moyen approprie, par 
exemple au moyen de supports ou de pattes de fixation fixes sur 
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la parol interne du bac. 

Le bac 110 est muni d'un a^itateur 112 mont^ h rotation dans 
dee paliers 113 et 114 fix6s Bur lea arStes frontales 115 et 116 
du bac 110* Get agitateur eat constitu^ d'lme tige 117 sur laquelle 
5 est fix^e une pale 118 de longueur et de largeur l^gerement inf^- 
rieures respectivement h la longueur et au rayon du bac semi-cylin- 
drique 110, cette pale, en f onctionnement , plongeant dans la masse 
contenue dans le bac 110. La tige 117 est actionn^e par un moteur 
^lectrique 122, un dispositif 123 ^tant interpose entre le moteur 
10 122 et la tige 117 de mani^re k transformer le mouvement de rota- 
tion foumi par le moteur en un mouvement de rotation alternatif . 
Le moteur est r^gl^ de fa^on telle que, au cours de la digestion, 
la tige 117 mont^e k rotation dans les paliers 113 et 114 est ani- 
m^e d'un mouvement de rotation alternatif faisant effectuer k la 
15 pale 118 vingt k vingt-cinq battements par minute. 

Le moteur 122 et le dispositif 123 sont port^s par \me con- 
sole 124 fix^e sur la face frontale arrifere du bac 111, cette con- 
sole comportant ^galement les appareils de regulation de tempera- 
ture du fluide de chauffage ainsi que les appairells de contrSle 
20 n^cessaires, par exemple les appareils de contr6le de pH« De tele 
appareils sont connus et n*ont pas ^t^ representee* 

Sur la face frontale 119 du bac 110 est pr^vu un conduit 
d' evacuation 120 qui permet de transferer le liquide obtenu aprfes 
la digestion dans les dispositif s de separation de 1' installation- 
25 Lorsque la fabrication de concentres de proteines de pois- 

sons est conduit e par mise en oeuvre du procede eelon 1* invention, 
c'est-k-dire que la digestion du milieu reactionnel d'abord porte 
a 40<*C puis k lO^C aprfes que son pH ait ete ajuste Sl 4,5 est pour- 
Buivie jusqu'k ce que le pH du milieu reactionnel ait atteint une 
30 valeur d' environ 6, la digestion est alors interrompue en arrStant 
le chauffage et en evacuant le milieu reactionnel du digesteur 
par une pompe 13 pour I'amener jusqu'^i un premier separateur cen- 
trifuge 14 par I'intermediaire d'une conduite 15- 

Le liquide obtenu k la sortie du digesteur 12 et avant trai- 
35 tement dans le separateur centrifuge 14 a sensiblement la composi- 
tion montree dans le tableau 1 suivant, lea pourcentages indiques 
^tant en poids : 
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Tableau 1 

Huiles et graissee de poissons 8 k 15 ^ 

Jus de prot^olyse 30 h 70 fo 

Sediments 20 k 45 5^ 

5 Le s^parateur centrifuge 14 dans lequel est amen^ ce liquide 

alors qu'il se trouve encore h une temperature voisine de 70®C per- 
met alors de s^parer les sediments (matieres non diBSOutes, prot^i- 
nee non dig^rdee) de la partie liquide constitute d'huile et graisse 
de poisson et de Jus de prottclyse. Ce premier stparateur centrifuge 
10 toume avantageusement avec une acceleration comprise entre 2-000 
et 2.200 

JjBl partie liquide est evacuee du aeparateur centrifuge 14 par 
une conduit e 15' qui I'amfene h un deuiifeme separateur centrifuge 16 
qui toume, lui, avec une acceleration avantageusement comprise 
15 entre 15.000 et 18.000 G. Ce deuxifeme separatetir centrifuge separe 
I'huile et la graisee de poisson du jus de proteolyses Les premife- 
res, aprfes decantation et filtration eventuelle, sont stockees 
pour Stre vendues en I'etat, alors que le jus de proteolyse peut 
Stre soit utilise en totalite pour enrichir les sediments en acidee 
20. amines et vitamines. soit utilise en partie pour enrichir lesdits 
sediments, la partie restante etant trait^e pour foumir des con- 
centres de proteines, soit encore Stre traite.en totality pour 
foumir des concentres de proteines - 

Dans le premier cas, le Jus de proteolyse est amene du sepa- 
25 rateur centrifuge 16 k un sechoir rotatif 17 qui sera decrit ci- 
aprfes, par 1* intermediaire d^xme conduite 18 et d»une pompe 19. 

Dans le second cas, une partie du jus de proteolyse suit le 
meme trajet que precedemment, c'est-&-dire passe dans la conduite 
18, puis, par la pompe 19» est amenee dans le sechoir rotatif 17, 
30 et la partie restante du jus de proteolyse est amenee, par I'in- 

termediaire d'\me conduite 20 dans laquelle est dispose eventuelle- 
ment un dispositif de filtration, dans divers dispoeitifs qui vont 
reduire la teneur en eau du jus de proteolyse et assurer ainsi la 
conservation des concentres de proteines ohtenus. 
35 Ce dernier trajet est suivi par la totalite du jus de proteo- 

lyse dans le troieifeme cas. 

De la conduite 20, le jus de proteolyse peut 8tre amene par 
une conduite 2t dans un atomiseur 22 qui tralte le jus de proteo- 
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lyse de manlfere k fabriquer un conceiitr^ de prot^ines sous la for- 
me d'line poudre soluble* 

De la conduite 20, le jus de prot^olyse peut ^galement St re 
anient dans une conduite 23 qui le transport e dans tin ^vaporateur 
24, dans lequel une grande partie de I'eau du jus de prot^olyse 
est ^limin^e de manifere h obtenir un concentre de proteines- 

Le jus de prot^olyse peut ^galement §tre anient dans tout au- 
tre dispositif appropri^ permettant de r^duire sa teneur en eau, 
par exemple un concent reur sous vide, un lyophilisateur, etc. 

Le jus de prot^olyse transporte par la conduite 20 peut en- 
fin Stre amen^ par I'interm^diaire d'une conduite 25 dans un pas- 
teurisateur 26 dans lequel il subit un traitement qui permet au 
produit obtenu de pouvoir Stre conserve pendant une grande periods 
de temps avant de la soumettre h un traitement "ult^rieur appropri^- 
Un tel traitement oilt^rieur peut Stre effectue par exemple dans un 
atomiseur ou un ^vaporateur et, dans ce cas, tout ou partie du 
produit obtenu h. la sortie 27 du pasteurisateur 26 est amen^, 
Boit par I'interm^diaire d'une conduite 28 et d*une derivation 29 
dans I'atomiseur 22, soit par 1' interm^diaire de la conduite 28 
et d'une- derivation 30 dans I'^vaporateur 24. Le produit obtenu 
aprfes traitement du jus de prot^olyse dans le pasteurisateur 26 
peut encore Stre ^vacu^ par une conduite 36 vera tout autre dispo- 
sitif de transfonnation appropri^. 

Les poudres et concentres de prot^ines obtenus h partir du 
jus de proteolyae sont alors conditionnes dans des machines en soi 
connues, non representees. 

Les sediments separes du milieu reactionnel par le separa- 
teur centrifuge 14 sont amenes par I'intermediaire d'une conduite 
31 dans le sechoir rotatif 17 dans lequel, additionnes ou non de 
jus de proteolyse comae decrit ci-dessus, ils vont perdre une 
grande partie de leur eau- Ce traitement est effectue par un pas- 
sage rapide des sediments, eventuellement completes par du jus de 
proteolyse, dans le sechoir rotatif 17 qui est porte k une tempe- 
rature d' environ 13O-140«C, ce passage ne durant de preference que 
quelques secondes. 

Le produit obtenu. k la sortie du sechoir rotatif 17 est 
alors refroidi trfes rapidement dans un refroidisseur 52. Ainsi, 
grace au fait que, d'une part, le sechage peut n^Stre^l^l^flHS 
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dant quelques secondes en raison de 1* evaporation de I'eau qui se 
produit tres rapidement k cette temperature, ce qui permet au pro- 
duit de ne pas d^passer BO^Q et que, d' autre part, le produit ob- 
tenu est ensuite refroidi tree rapidement, on n'obtient pratique- 
5 ment eucune deterioration des prot^ines et des acides amines. Le 
produit obtenu aprfes refroidissement dans un refroidisseur 32 est 
broy^ dans un broyeur 33, tarnish dans un tamiseur 34 et ensach^ 
dans un ensacheur 35 • . 

Una telle installation est de preference montee dans une 
10 usine terrestre. Dane une telle installation, comprenant six k huit 
digesteurs d'un volume d' environ 1 ,5 chacun, un premier separa- 
teur centrifuge commun et un second s^parateur centrifuge commun, 
une equipe travaillant pendant huit heures peut trait er jusqu'k 
dix tonnes de poisspns, ce qui permet de traiter au total jusqu'k 
15 trente tonnes de poissons par jour. 

Une installation pour fabriquer un concentre de proteines de 
poisBons par le precede selon 1' invention peut egalement etre mon- 
tee dans un navire de grande pSche ou un navire-usine oil le traite- 
ment est effectue sur lea poissons immediatement apr^s la p§che« 
20 Dans ce cas, et afin de limiter autant que faire se peut I'encom- 
brement d'une telle .installation embarquee, le€ sediments, au lieu 
d'etre traitea dans un sechoir rotatif, sont soumis h une evapora- 
tion sous vide ou k un autre traitement permettant de reduire leur 
teneur en eau et assurant leiir conservation en vue d'une transfor- 
25 mation ulterieure par sechage dans tme usine instaliee k terre. 

Le precede selon 1' invention peut encore etre applique h, de 
petites fabrications et I'on utilise, dans ce cas, une centrifu- 
geuse semi^automatique fonctionnant & environ 4.000 6 qui separe 
successivement I'huile, le jus de proteolyse et les sediments, ces 
30 demiers restant dans la centrifugeuse et en etant alors enleves 
manuellement . Dans ce cas, le jus de proteolyse obtenu doit 8tre 
filtre plus soigneusement que dans une installation utilisant 
deux separateurs centrifuges telle, que precedemment decrite, par 
eiemple par filtration sur toile. 
35 On rapporte ci-aprfes, It tit re d'exemple, des essais de fa- 

brication de concentres de proteines de poissons par le precede 
selon 1' invention. 
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EXEMPLB 1 : 

On broie gro.ssi^rement 150 kg de sardines entieres et 100 kg 
de viscferes de sardines et I'on ajoute au produit de broyage 60 kg 
d'eau, le melange ^tant effectud dans ^m digesteur tel que celui 
5 repr^eent^ sur la figure 2. La temperature est ensuite amende rapi- 
dement jusqu'k 40°C, le pH du melange etant alors de 6,5. Le pH du 
milieu reactionnel est eneuite amene ^4,5 par addition de 1,8 kg 
d'acide chlorhydrique environ 10 N (20-21 degr^s Baum^). Le milieu, 
constamment brasse dans un digesteur du type de celui montr^ sur la 

10 figure 2, est ensuite progressivement chauffe par r^glage de la 
temperature du bain-marie permettant de chauffer le bac contenant 
le milieu, de fagon h obtenir, apr^a un temps de prot^olyse total 
de 5 heures 45 minutes, une temperature de 70**C. 

Le liquide obtenu aprfes la digestion est alors traits d'abord 

15 dans le premier s^parateur centrifuge 14, puis dans le second sepa- 
rateur centrifuge 16 de 1' installation selon la figure 1, et I'on 
obtient : 

Sediments : 82,4 kg 30,3 9^ en poids 

Huile : 26,9 kg 9,9 9^ en poids 

20 Jus de proteolyse : 162,7 kg 59*8 en poids 

25 96 du jus de proteolyse obtenu, soit environ 40 kg, sont 
traites dans un concentreur sous vide ou ile perdent une grande 
partie de leur eau : on obtient 7,8 kg d'un concentre de proteines 
de poissons comprenant 60 % d'eitrait sec- 
25 La fraction restante du jus de proteolyse, eoit 122,7 kg, 

est meiangee aux sediments pour les enrichir en proteines et acides 
amines. Le melange ainsi obtenu est traite dans un sechoir rotatif 
tel que celui de 1' installation selon la figure 1 et, aprfes refroi- 
dissement, broyage, tamisage et ensachage, on obtient 47,4 kg de 
30 poudre sechee. 
EXEMPLE 2 : 

170 kg de maquereaux entiers et 80 kg de viecferes de maque- 
reaux sont broyes grossiferement , puis amenes dans on digesteur ou 
ils sont melanges h 60 kg d'eau, le melange etant effectue dans un 
35 digesteur tel que celui represente sur la figure 2» La temperature 
est rapidement portee Jl 40®C, le pH du milieu etant alors de 6. Le 
pH du milieu est ensuite amene k 4,5 par addition de 2 kg d'acide 
chlorhydrique environ 10 H. Le milieu, qui est ici r- 
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conataisment brass6 dans le di^anteur, est progreasivement chauff^ 
par r^glage de la temp^ratxxre du bain-marie jusqu'k obtenir, aprfes 
un temps de prot^olyse total de 6 heures 20 minutes, une tempera- 
ture voisine de 70<*C. 

Aprfes la digestion, on s^pare les diff^rents constituants du 
milieu r^actionnel d'abord dans le s^parateur centrifuge 14, puis 
dans le s^parateur centrifuge 16 de 1» installation selon la figure 
1 et I'on obtient : 

Sediments 54 kg 20 % en poida 

Huile 56 kg 15f6 ^ en poidB 

Jus de prot^olyse 170 kg 66,4 96 en poids 

25 96 du jus de prot^olyse obtenu, soit 42,5 kg, sont trait^s 
dans un concentreur sous vide oil ils perdent la majeure partie de 
leur eau : on obtient ainsi 8,9 kg de concentre de protgines de 
15 poisBons concentre h ^0 % d'extrait sec- 

La fraction du jus de proteolyse restante, soit 127,5 kg, 
est ajout^e aux sediments pour les enrichir en prot^ines et acides 
amines, le melange obtenu etant traite dans vm sechoir rotatif, 
puis dans des dispositifs de refroidissement, broyage, tamisage et 
20 enaachage, tels que ceux de 1' installation selon la figure 1 : on 
obtient 43,7 kg de poudre sechee. 

La teneur en proteines et en autres constituants ou prodults 
interessants pour 1 • alimentation hiamaine et animale a ete determi- 
nee ^ deux stades du precede selon 1' invention mis en oeuvre sur 
25 une matifere premifere constltuee par des sardines et des maquereaux. 
Les resultats de 1' analyse du liquide «cueilli h, la sortie du 
digest eur, d'une part, et, d* autre part, du jus de proteolyse aprfes 
centrifugation sont les suivants : 
Tableau 2 

Sortie de digesteur Aprfes centrifugation 
?S en poids ^ en poids 

Humidite 75 ^ 83 68 k 77 

Matiferes seches 17 ^ 25 23 ^ 32 

Mati^res minerales 3 ^3,4 .4»2 k4,8 

Proteines brutes 4,75 ^ 5,25 6,5 ^ 9,5 

Proteines sur see 22 it 25 28 k 30 

Ihosphore 0,100 k 0,110 0,140 k 0,160 

Calcium 0,130 k 0,195 0.200 k 0,250 



30 
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Sortie de digeeteiar Apres centrifugation 
% en poids % en ppids 

Azote amin^ llbre 0,58 0,86 0,95 ^ 1 

H^ile 9.9 13,6 o 

5 Ces r^sultate montrent qu'aprfea centrifugation le jus de pro- 

t^olyse ne contient plus aucune huile et qu'il est extremement 
riche, particuliferement en protein ee. ' 

Les concentres de proteines de poisaong, obtenus conform^ment 
k 1' invention, trouvent une application int^ressante pour l^alimen- 
10 tation humaine et animale- 

De tels concentres de protdines ont ^t^ adminiatr^s k des hu- 
mains et k diff^rente animaux et les observations suivantes ont 
6ti faites. 

BSSAI 1 : 

15 Un concentre de proteines obtenu par le proc^de selon 1' in- 

vention est melange h raison de 1 5 ?^ en poids h du lait ecreme. Le 
produit obtenu est s^che par atomisation et est administr^ par voie 
orale aprfes dilution dans dlx fois son volume d^eau par doses de 
15 g/jour k des enfants atteints de Kwashiorkor, pendant 28 jours 

20 consdcutifs. On observe une disparition rapide des oedemes et de la 
diarrh^e et une amelioration notable de leur courbe de poids. 
BSSAI 2 : 

On a administre k de jeunes rats pendant leur p^riode d'al- 
laitement des concentres de proteines fabrlques selon 1' Invention, 
25 en supplement des produits qui leur sont admlnistres de fagjon 

usuelle et ce, k raison de 1 k 1,5 9^ en poids de ces produits. Par 
rapport k un lot de rats temoins auxquels aucion concentre de pro- 
teines n*a ete administre, on observe une prise ponderale de 15 k 
30 96. 

30 BSSAI 3 : 

Un lot de poussins est nourri par un aliment compose du com- 
merce auquel on a ajoute, dans une proportion de 1,5 ^ en poids, 
un concentre de proteines selon 1* invention. Par rapport k xui lot 
temoin auquel on n'a administre aucun concentre de proteines, on 
35 observe une augmentation du poids moyen du lot de poussins de 19 ?i 
et une reduction de la mortalite de 75 96. 
BSSAI 4 : 

Une poudre de proteines obtenue conformement k !• invention 
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est m^lang^e k des compos^e mindraxix et des oligo-^l^ments dans la 
proportion de 1,5 ^ 2 ^ et le produit obtenu est administr^ k di- 
vers animaux^ Les r^sultats suivants ont it4 constates : 

- quand ces produits sont administr^s h des veaiix d'^levage 
5 et de boucherie, on obtient une amelioration de I'^tat g^n^ral et 

une baisse du taui de mortality et notanunent tai gain de poids de 
3 ; 

- les vaches laitlferes attxquelles de telles poudres sont 
administr^es montrent un meilleur ^tat g^n^ral, une amelioration de 

10 la digestibility des aliments, tme regularity de lactation et \me 
augmentation des taux butyreux ; 

- la quality de la viande des bovine de boucherie est ameiio- 
r^e quand on admlnistre k ces bovine de telles poudres ; 

chez lee jeunea pores, 1' administration de telles poudres 
15 augmente la Vitesse de croissance et leur resistance aux maladies ; 
en administrant k de Jeunes truies une poudre de proteines selon 
1» invention dans une proportion de 1 ^ par rapport aux aliments 
constituent leur regime normal, on constate une acceleration signi- 
ficative de 1' apparition de la puberte. 
20 ESSAI 5 : 

Une poudre preparee conformement k 1' invention est adminis- 
tree k des truites a raison de 5 k 10 ?6 en poids de leur ration 
seche quotidienne.Par rapport k un groupe temoin de truites auz- 
quelles aucun concentre de proteines n'a ete administre, on observe 
25 un accroissement du taux de croissance et une diminution du taux de 
mortality de ces truites. 
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REVENDIC/LTIONS 

1. Proc^d^ de fabrication de concentres de prot^ines de pois- 
Bone par voie enzymatique utilisant lee enzymes prot^olytiques con- 
tenuB dans lea visc^rea de poiasonsy caract^ria^ en ce qu'on ajoute 
5 k la matifere premifere constitute par dee poiBeona et/ou des viscfe- 
res de poissons tine certaine quantity d'eau, en ce qu'on porte rapi- 
dement le milieu rtactionnel obtenu a une temperature de 40®C envi- 
ron, en ce qu'on porta le pH du milieu rtactionnel aux environs de 
4 ,5, en ce qu'on amfene lentement la temperature du milieu jusqu'k 
10 une temperature au maximum tgale k 70°C pendant une durte telle 

qu'une fraction predeterminte de prot^ines de poissons est dissoute, 
ces trois Stapes constituant la digestion enzymatique proprement 
dite, et en ce qu'on traite le liquide obtenu h la fin de la diges- 
tion dans une installation de separation apT>ropriee» de mani^re k 
15 B^parer les huiles et graisses de poissons et les sediments compo- 
ses de mati^res non dissoutes et de proteines non digerees» d'un 
Jus de proteolyae ricbe en acides amines* 

2* Precede selon la revendication 1 , caracterise en ce que 
la premifere phase de montee rapide en temperature jusqu'i. 40^C 
20 s*effectue pendant environ 30 k 45 minutes. 

3- Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que 
la deuxifeme phase de montee lentp en temperature jusqu'k environ 
70**C a une duree d' environ 4 it 10 heures- 

4. Precede selon la revendication 1, caracterise en ce que 
25 l*ajustement du pH du milieu react ionnel aux environs de 4,5 est 

effectue par addition de tout acide n'affectant pas I'echelle natu- 
/acidea 

relle des /amines, de preference 1* acide chlorhydrique , 1' acide 
acetique ou 1' acide lactique. 

5« Precede selon la revendication 1 » caracterise en ce que 
30 I'eau est ajoutee dans un volume sensiblement egal au quart du 
volume de la mati^re premiere* 

6. Precede selon I'une quelconque des revendications prece- 
dentes, caracterise en ce que, lers du traitement enzymatique, le 
milieu reactionnel est agite de fa^on continue k I'aide d'un agita- 
35 teur effectuant de preference entre vingt et vingt-cinq battements 
ou rotations par minute. 

-7. Installation pour mettre en oeuvre le precede selon I'une 
quelconque des revendications precedentes, caracterisee en ce 
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qu'elle CMiprend un dlgeeteiir muni d'tin agitateur dans lequel est 
effectu^e la digestion, un premier s^parateur centrifuge mont^ h 
la suite du digesteur et qui s^pare les sediments du liquide con- 
tenant les huiles et graisses de poisBons et le jus de prot^olyse, 
5 un deuxifeme s^parateur centrifuge en aval du premier e^parateur 
qui regoit ce liquide et s^pare lea huiles et graisses de poissons 
du jus de prot^olyse, au moins un dispositif de traitement du jus 
de protdolyse qui r^dxiit de fa^on sensible ea teneur en eau et un 
dispositif de traitement des sediments, le jus de prot^olyse obtenu 
10 ^ la sortie du second s^parateur centrifuge pouvant Stre arnen^ par 
une premiere derivation de transport vers le ou les dispositif (s) 
de traitement du jus de protdolyse et/ou par une deuxifeme deriva- 
tion de transport vers 1' entree du dispositif de traitement des 
sediments. 

^5 8. Installation selon la revendication 7, caract^ris^e en 

ce que le premier s^parateur centrifuge toume avec tme accelera- 
tion avantageusement comprise entre 2-000 et 2.200 G. 

9. Installation selon la revendication 7, caracterisde en 
ce que le deuxifeme s^parateur centrifuge toume avec une acceiera- 

20 tion avantageusement comprise entre 15-000 et 18.000 

10. Installation selon la revendication 7, caracteris^e en 
ce que le dispositif de traitement des sediments est constitue par 
un sechoir rotatif porte k une temperature de 150-140°C, suivi 
d'un refroidisseur permettant de refroidir tres rapid ement le pro- 

25 duit sortant du sechoir rotatif, d'un broyeur, d'un tamiseur et 
d*un ensacheur- 

11. Installation selon la revendication 7, caracterisee en 
ce que le digesteur qui pent Stre horizontal ou vertical est muni 
d'un agitateur rotatif ou aitematif qui effectue de preference 

50 vlngt k vingt-cinq rotations ou bat t ement s par minute. 

12. Concentre de proteines, caracterise en ce qu'il est fa- 
brique par le precede selon I'unc; quelconque dee revendications 

1 k 6. 
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